Boller i karry i ovn
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| ngredienser
1 spidskal
2 redlgg

Keadboller:

500 g hakket kalv og svin
2 spsk. hvedemel

1lag

1ay

1 tsk. salt

Peber

Ca. 1 dl hgnsebouillon

ovs:

4 dI hgnsebouillon

1 1/2 spsk. majsstivelse

5 dl madlavningsflade 8%
4 tsk. karry

Salt og peber

Evt. 1lille nip sukker

Tilbeher: Laseris

Beskrivelse
Kog 5 dl vand op med en hagnsebouillonterning.

Rear farsen med mel, revet 1 a9, agg, salt, peber og ca. 1 dl bouillon.
Stil den pa ke i ca 1/2 time.

Snit spidskdlet fint og lasg det i bunden af et stort ovnfast
fad. Skaa redleg i fine tern og drys dem over.

Bring bouillonen i kog og tilsse under piskning majsstivelse udrart
i lidt vand. Rer madlavningsflade i og smag til med karry, salt og
peber. Tilsad evt. et lille nip sukker.

Hadd karrysovsen over spidskal og |2g.

Form farsen til 12 kedboller og lasg dem ovenpa retten. Sedt fadet i
ovnen ved 200 grader varmluft i ca. 30 minutter.

Server retten med lgseris.



